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ABSTRACT  
 
The objective  of this study was to determine the type and concentration of emulsifier in a various of 
HLB values producing stable emulsion of red fruit oil. Emulsification method was carried ou  by mixing water in 
emulsifier agent.  Water-oil ratios  tested were  3:7, 4:6, 5:5, 6:4, and 7:3.  Emulsifier concentration for CMC, 
gum arabic, tween 20 and tween 80, GMS and lecithin tested were 0.125%, 0.25%, and 0.375%, while the 
concentration of emulsifier of pectin, gelatin, dextrin and SPAN 60 tested were  0.25%, 0.5% and 0.75%. 
Improvements emulsion viscosity and flow capacity were undertaken by increasing or decreasing the 
concentration of emulsifier in the range of 0.125% to 1%.  The testing of emulsion stability was done by 
measuring the viscocity  and stability of the emulsion.  The results indicated that the most stable emulsion were 
emulsion with a CMC concentration of 0.25%  in water-oil ratio of  6:4 and the use of tween 20 and tween 80 at 
0.45% concentration in water-oil ratio of 7:3. The use of CMC produced the best emulsion stability with the 
highest viscosity value (10.25 dPa.s), the stability of emulsion (3.5%), and stable for five days at room 
temperature. 
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ABSTRAK  
 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan jenis dan konsentrasi pengemulsi pada berbagai 
nilai HLB yang menghasilkan emulsi minyak buah merah yang stabil. Metode emulsifikasi yang digunakan yaitu 
agen air dicampurkan dalam pengemulsi. Rasio minyak air yang diuji adalah 3:7, 4:6, 5:5, 6:4, dan 7:3. 
Konsentrasi pengemulsi CMC, gum arabik, tween 20 dan tween 80, GMS dan lesitin yang diujicobakan adalah  
0,125%, 0,25% dan 0,375%, sedangkan konsentrasi pengemulsi pektin, gelatin, dekstrin dan SPAN 60 adalah 
0,25%, 0,5% dan 0,75%. Perbaikan kekentalan dan daya alir emulsi dilakukan dengan cara menaikkan atau 
menurunkan konsentrasi pengemulsi pada rentang antara 0,125-1%. Pengujian stabilitas emulsi dilakukan 
dengan mengukur viskositas dan stabilitas emulsi. Hasil menunjukkan bahwa emulsi minyak buah merah paling 
stabil menggunakan CMC dengan konsentrasi 0,25% pada rasio minyak-air 6:4 dan tween 20 serta tween 80 
dengan konsentrasi 0,45% pada rasio minyak-air 7:3. Penggunaan CMC menghasilkan kestabilan emulsi terbaik 
dengan nilai viskositas tertinggi (10,25 dPa.s) dan stabilitas emulsi terendah (3,5%), serta stabil selama lima hari 
pada suhu kamar. 
Kata kunci: minyak buah merah (Pandanus conoideus L.),  emulsi, pengemulsi, HLB 
 
PENDAHULUAN 
 
Buah merah (Pandanus conoideus L) 
merupakan tanaman endemik Papua yang termasuk 
dalam genus Pandanus. Tanaman ini sangat 
berpotensi sebagai sumber minyak karena 
kandungan minyaknya yang tinggi.  Kandungan 
minyak dari beberapa kultivar buah merah, yaitu 
kultivar Monsmir, U Sauw dan Tawi Muni 
dilaporkan masing-masing sebesar 30,72%, 26,88% 
dan 27,39% (Murtiningrum et al., 2012).  Buah 
merah berpotensi untuk dikembangkan menjadi 
produk emulsi karena kandungan minyaknya yang 
tinggi sehingga dapat berperan sebagai medium 
pendispersi atau terdispersi jika bercampur dengan 
medium air. Selain itu, minyak buah merah juga 
mengandung berbagai komponen bioaktif seperti 
total karoten (429-21.430 ppm), β-karoten (23-2.250 
ppm), β-cryptoxanthin (5-21 ppm), total tokoferol 
(4.412-49.899 ppm), α-tokoferol (16-1.368 ppm), 
dan asam lemak tidak jenuh (41-93%) yang terdiri 
dari asam oleat (37-79%), asam linoleat (2-9%), 
asam linolenat (0,5-8,7%), dan asam palmitat (0,6-
1,3%) (Southwell dan Harris 1992; Murtiningrum et 
al., 2005; Andarwulan et al., 2006; Surono et al., 
2008; Murtiningrum et al., 2011). 
Sumber minyak nabati yang terdapat 
melimpah di Indonesia adalah minyak kelapa dan 
minyak kelapa sawit.  Pada minyak kelapa lebih dari 
90% asam lemaknya merupakan asam lemak jenuh, 
sedangkan pada minyak sawit asam lemaknya 
sebagian besar terdiri dari asam oleat (40,98%), 
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asam linoleat (14,67%), asam palmitat (43,45%) dan 
asam stearat (0,89%) (Pantzaris dan Yusof, 2002; 
Preeti et al., 2007).  Kelebihan minyak sawit yaitu 
mengandung β-karoten (542 ppm) dan α-tokoferol 
(171 ppm), sedangkan minyak kelapa tidak 
mengandung kedua sanyawa aktif tersebut (Dauqan 
et al., 2011). Seperti minyak sawit, minyak buah 
merah memiliki kandungan senyawa aktif, bahkan 
kandungan α-tokoferolnya lebih tinggi dibandingkan 
minyak sawit.  Oleh karena itu  minyak buah merah 
dapat dijadikan alternatif sumber β-karoten dan α-
tokoferol. Diversifikasi minyak buah merah menjadi 
produk emulsi selain dapat memenuhi asupan gizi 
serta mengatasi masalah kekurangan gizi khususnya 
kekurangan vitamin A dan E, juga dapat 
meningkatkan nilai tambah dan memperluas 
penerimaan konsumen terhadap produk buah merah.  
Emulsi adalah suatu sistem yang terdiri atas 
dua fase cairan yang tidak saling melarutkan, dimana 
salah satu cairan terdispersi dalam bentuk globula-
globula di dalam cairan lainnya (Tadros, 2009). 
Sistem emulsi yang umum dijumpai adalah 
campuran antara minyak dan air, apabila minyak dan 
air dicampur secara mekanik, pada awalnya 
terbentuk butiran-butiran minyak atau air namun jika 
dibiarkan selama beberapa menit maka terlihat 
butiran-butiran minyak atau air tersebut bergabung 
kembali dengan butiran-butiran yang sejenisnya. 
Oleh karena itu pada sistem emulsi perlu adanya 
penambahan suatu bahan pengemulsi yang dapat 
mencegah bersatunya kembali butiran-butiran 
tersebut (Rohman et al., 2012). 
Pengemulsi merupakan salah satu bahan 
tambahan makanan yang paling berperan dalam 
proses pembuatan emulsi, karena memiliki 
kemampuan menurunkan tegangan antarmuka antara 
dua fase yang dalam keadaan normal tidak saling 
bercampur, sehingga keduanya dapat bercampur 
dengan baik (Suryani et al., 2002). Secara struktural, 
pengemulsi adalah molekul amfifilik, yaitu molekul 
yang memiliki gugus hidrofilik (suka air) dan 
lipofilik (suka lemak). Daya larut pengemulsi dalam 
air mengikuti peringkat Hydrophile-Lyphophile 
Balance (Chemmunique, 1980).   
Nilai Hydrophile-Lyphophile Balance 
(HLB) pengemulsi berkisar antara 1 sampai 20.  
Nilai HLB antara 1-10 bersifat lipofilik sedangkan 
10-20 bersifat hidrofilik. Bagian hidrofilik dari 
pegemulsi memiliki gugus yang kompatibel dengan 
air karena memiliki bagian yang bersifat polar yang 
dapat berikatan dengan air dan molekul yang larut 
dalam air. Bagian lipofiliknya memiliki gugus yang 
kompatibel dengan minyak yang tersusun dari 
hidrokarbon, yang tercampur dengan minyak dan 
tidak larut dalam air (Joshi et al., 2012). 
 HLB merupakan perangkat yang 
bermanfaat untuk mendapatkan sistem emulsi yang 
cocok. Pengemulsi dengan nilai HLB rendah (4-6) 
larut dalam minyak dan meningkatkan emulsi air 
dalam minyak (W/O), sedangkan pengemulsi dengan 
nilai HLB tinggi (8-18) larut dalam air dan 
meningkatkan emulsi minyak dalam air (O/W) 
(Chemmunique, 1980). Kajian tentang emulsifikasi 
minyak buah merah menggunakan berbagai nilai 
HLB dengan rasio minyak air berbeda belum pernah 
dilaporkan. Penelitian ini bertujuan menentukan 
jenis dan konsentrasi pengemulsi pada berbagai nilai 
HLB serta kesesuaian rasio minyak dan air untuk 
menghasilkan emulsi minyak buah merah yang 
stabil.  
 
METODE PENELITIAN 
 
Bahan dan Alat 
 Bahan utama yang digunakan dalam 
penelitian ini, yaitu minyak buah merah dari buah 
kultivar Monsmir asal Distrik Merdey Kabupaten 
Teluk Bintuni. Pengemulsi yang digunakan adalah 
CMC (carboxyl methyl cellulose),  tween 20 
(polioksietilen sorbitan monolaurat), tween 80 
(polioksietilen sorbitan monooleat), gelatin, GMS 
(gliserol monostearat), lesitin, SPAN 60 (sorbitan 
monostearat),  gum arabik, pektin dan dekstrin. 
Peralatan yang digunakan adalah homogenizer 
(WiseMixe HG-15A, Daihan), viskosimeter 
(Viscotester VT-04, Rion) dan peralatan gelas.  
 
Tahapan Penelitian  
Penelitian laboratori (pure experiment) ini 
dilaksanakan dalam 3 (tiga) tahap, yaitu: 1) ekstraksi 
dan degumming minyak buah merah, 2) emulsifikasi 
minyak buah merah, dan 3) pengujian sifat fisik 
emulsi minyak buah merah. 
 
Ekstraksi dan Degumming Minyak Buah Merah 
Ekstraksi minyak buah merah 
menggunakan metode wet rendering (Murtiningrum 
et al., 2005) yaitu pemanasan pipilan buah merah 
dalam wadah stainless steel dengan perbandingan air 
dan buah 2:1. Perebusan buah dilakukan hingga 
pipilan buah lunak, dilanjutkan dengan peremasan 
dan pemisahan biji sehingga dihasilkan sari buah 
merah. Selanjutnya sari buah merah tersebut 
dipanaskan kembali hingga menghasilkan minyak. 
Minyak buah merah yang diperoleh 
didegumming dengan cara memanaskan minyak 
yang ditambahkan asam sitrat (0,2%) dalam 
penangas air (60-70oC) selama 10 menit 
(Subramanian dan Nakajima, 1997). Selanjutnya 
minyak buah merah ditempatkan dalam wadah 
plastik yang transparan, ditambahkan air panas (± 
80oC) dengan perbandingan minyak buah merah dan 
air 1:1,  kemudian diaduk hingga rata. Campuran 
minyak buah merah dan air didiamkan selama 1-3 
jam sampai terbentuk tiga lapisan yaitu minyak, gum 
dan air.  Selanjutnya minyak dipisahkan dan 
dilakukan pencucian dengan air (60oC). Proses ini 
diulang sampai pH air pencucian netral (pH 7). 
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Emulsifikasi Minyak Buah Merah 
Proses pembuatan emulsi minyak buah 
merah dilakukan dengan cara mendispersikan 
pengemulsi ke dalam air kemudian diaduk hingga 
merata, selanjutnya campuran tersebut dimasukkan 
dalam minyak buah merah dan dilakukan 
homogenisasi selama ± 7 menit (Modifikasi Saputra, 
1996). Emulsi terbentuk apabila penampakan 
campuran minyak buah merah dan air sudah buram.  
Emulsifikasi minyak buah merah dilakukan dalam 2 
tahap yaitu, 1) penentuan jenis pengemulsi, dan 2) 
penentuan konsentrasi pengemulsi.  Setiap tahap 
dilakukan tiga kali pengulangan.   
 
Penentuan Jenis Pengemulsi Membentuk Emulsi 
Yang Stabil Pada Berbagai Rasio Minyak Air  
Rasio minyak dan air yang diuji, yaitu 3:7, 
4:6, 5:5, 6:4 dan 7:3, dengan konsentrasi masing-
masing pengemulsi yaitu ¼, ½ dan ¾ bagian dari 
konsentrasi maksimum pengemulsi yang 
direkomendasikan oleh Depkes (1992). Konsentrasi 
maksimum dari CMC, gum arabik, tween 20 dan 
tween 80, GMS dan lesitin, yaitu 0,5%, sedangkan 
konsentrasi maksimum pektin, gelatin, dekstrin dan 
SPAN 60, yaitu 1% (Depkes, 1992). Akhirnya 
konsentrasi pengemulsi yang digunakan untuk CMC, 
gum arabik, tween 20 dan tween 80, GMS dan 
lesitin dari ¼, ½ dan ¾ bagian konsentrasi 
maksimum, yaitu 0,125%, 0,25% dan 0,375%.  
Konsentrasi pengemulsi yang digunakan untuk 
pektin, gelatin, dekstrin dan SPAN 60 dari ¼, ½ dan 
¾ bagian konsentrasi maksimum, yaitu 0,25%, 0,5% 
dan 0,75%. Emulsi yang diperoleh disimpan pada 
suhu kamar selama lima hari dan dianggap stabil 
apabila tidak terjadi pemisahan atau berbagai bentuk 
kerusakan. 
 
Penentuan Konsentrasi Pengemulsi untuk Men-
dapatkan Emulsi dengan Kekentalan dan Daya Alir 
Baik  
Pada tahap ini hanya diuji pada pengemulsi 
yang dapat membentuk emulsi minyak buah merah 
yang stabil selama lima hari. Penentuan emulsi 
dengan kekentalan dan daya alir baik diperoleh 
dengan cara menaikkan atau menurunkan 
konsentrasi pengemulsi pada rentang antara 0,125-
1% dari konsentrasi pengemulsi awal. Emulsi 
memiliki kekentalan dan daya alir baik apabila tidak 
terjadi pemisahan atau berbagai bentuk kerusakan 
selama lima hari dan mudah dituang dari kemasan 
botol. 
 
Pengujian Sifat Fisik Emulsi Minyak Buah 
Merah 
Pengujian sifat fisik dilakukan pada emulsi 
minyak buah merah yang stabil dan memiliki 
kekentalan dan daya alir baik. Pengujian sifat fisik 
meliputi viskositas dan stabilitas. Pengukuran 
viskositas menggunakan viskosimeter yaitu dengan 
cara menempatkan sampel (±100 mL) dalam wadah 
yang diletakkan di bawah rotor alat, yang akan 
berputar dengan kecepatan tertentu dan nilai 
viskositas (desipascal.seconds = dPa.s) ditunjukkan 
pada layar monitor alat. Pengujian stabilitas emulsi 
dihitung sebagai persen pemisahan dari emulsi yang 
terbentuk selama lima hari (cara perhitungan) 
(Nasution et al., 2004).  Untuk mengetahui 
perbedaan nilai tengah sifat fisik emulsi minyak 
buah merah dilakukan analisis statistik dengan uji-t 
nilai banding tengah pada taraf 0,05 dengan dua kali 
ulangan (Montgomery, 1991).    
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Pembentukan Emulsi yang Stabil Dari Beberapa 
Jenis Pengemulsi pada Berbagai Rasio Minyak 
Air  
Pengemulsi yang dapat membentuk emulsi 
minyak buah merah yang stabil pada berbagai rasio 
minyak dan air adalah tween 20, tween 80 dan CMC 
(Tabel 1).  Pembentukan emulsi ditandai dengan 
penampakan yang buram seperti susu (Yuwanti et 
al., 2011) atau terjadinya perubahan warna 
campuran minyak dan air, yaitu dari awalnya 
berwarna merah berubah menjadi warna orange 
keruh (Gambar 1a). Pembentukan emulsi dengan 
penggunaan tween 20 dan tween 80 terjadi pada 
rasio minyak dan air 7:3 dengan konsentrasi 
pengemulsi 0,375%, sedangkan penggunaan CMC 
terjadi pada rasio minyak dan air 6:4, dengan 
konsentrasi pengemulsi 0,375% (Tabel 1).   
Penggunaan dekstrin pada rasio minyak air 
7:3 dengan konsentrasi 0,75%  juga dapat 
membentuk emulsi namun tingkat kestabilannya 
sangat rendah karena hanya bertahan satu hari. 
Dekstrin merupakan golongan karbohidrat yang 
memiliki kemampuan menurunkan tegangan 
antarmuka namun bukan merupakan pengemulsi 
yang baik (Suryani et al., 2002; Gardjito et al., 
2006).  Dekstrin adalah produk hidrolisis pati 
dengan rumus umum (C6H10)5, struktur molekul 
sederhana, berat molekul rendah (kurang dari 4000) 
dan menghasilkan viskositas yang rendah (Gardjito 
et al., 2006; Herawati, 2012).  Rendahnya 
kemampuan meningkatkan viskositas emulsi ini 
diduga mempengaruhi stabilitas emulsi minyak buah 
merah.   
Pengemulsi-pengemulsi lainnya, yaitu 
gelatin, GMS, lesitin, SPAN 60, gum arabik dan 
pektin tidak dapat membentuk emulsi minyak buah 
merah pada berbagai rasio minyak dan air (Tabel 1).  
Penampakan tidak terbentuknya emulsi minyak buah 
merah yaitu tidak terjadi perubahan warna pada 
campuran minyak dan air atau walaupun terjadi 
perubahan warna namun hanya sebagian saja dan 
masih terlihat dengan jelas terjadi pemisahan antara 
minyak dan air (Gambar 1b).  
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Tabel  1.  Pembentukkan emulsi minyak buah merah yang stabil menggunakan sepuluh pengemulsi pada berbagai rasio minyak air 
Rasio 
minyak air 
Konsentrasi 
pengemulsi (%) 
Jenis pengemulsi 
CMC 
Gum 
arabik 
Tween 
20 
Tween 
80 
GMS Lesitin Pektin Gelatin Dekstrin SPAN 60 
3:7 0,125 - - - - - td td td td Td 
0,25 - - - - - td td td td Td 
0,375 - - - - - td td td td Td 
4:6 0,125 - - - - - td td td td Td 
0,25 - - - - - td td td td Td 
0,375 - - - - - td td td td Td 
5:5 0,125 - - - - - td td td td Td 
0,25 - - - - - td td td td Td 
0,375 - - - - - td td td td Td 
6:4 0,125 - - - - - td td td td Td 
0,25 - - - - - td td td td Td 
0,375 + - - - - td td td td Td 
7:3 0,125 - - - - - td td td td Td 
0,25 - - - - - td td td td Td 
0,375 - - + + - td td td td Td 
3:7 0,25 td td td td td - - - - - 
0,50 td td td td td - - - - - 
0,75 td td td td td - - - - - 
4:6 0,25 td td td td td - - - - - 
0,50 td td td td td - - - - - 
0,75 td td td td td - - - - - 
5:5 0,25 td td td td td - - - - - 
0,50 td td td td td - - - - - 
0,75 td td td td td - - - - - 
6:4 0,25 td td td td td - - - - - 
0,50 td td td td td - - - - - 
0,75 td td td td td - - - - - 
7:3 0,25 td td td td td - - - - - 
0,50 td td td td td - - - - - 
0,75 td td td td td - - - + - 
Keterangan : (+) :  terbentuk emulsi    (-) : tidak terbentuk emulsi    (td) : tidak diamati
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(a)   (b) 
Gambar 1. Penampakan emulsi minyak buah merah 
a). terbentuk emulsi; b). tidak terbentuk 
emulsi  
 
Penggunaan pengemulsi seharusnya 
menyebabkan terbentuknya emulsi karena 
keberadaannya mampu menurunkan tegangan 
antarmuka dan tegangan permukaan karena 
pengemulsi mempunyai sifat amfipatik yang terdiri 
dari gugus hidrofilik dan lipofilik (Danov, 2001; 
Uniqema, 2004).  Namun demikian, setiap 
pengemulsi memiliki nilai HLB berbeda-beda, 
dimana sifat alami pengemulsi dengan 
keseimbangan hidrofilik dan lipofiliknya dapat 
mempengaruhi terbentuknya emulsi (Joshi et al., 
2012).  Berdasarkan literatur, nilai HLB dari 
pengemulsi yang dapat membentuk emulsi minyak 
buah merah yaitu tween 20, tween 80 dan CMC 
berturut-turut yaitu 16,7, 15,0 10,5, sedangkan nilai 
HLB dari pengemulsi yang tidak membentuk emulsi, 
yaitu gum arabik, gelatin,  SPAN 60, lesitin dan 
GMS berturut-turut yaitu 11,9, 9,8, 4,7, 4,0 dan 3,7 
(Muhtadi, 1990; Kamel,1991; Suryani et al., 2002).   
Penggunaan tween 20 dan tween 80 dapat 
membentuk emulsi minyak buah merah karena 
pengemulsi bersifat hidrofilik tetapi larut dalam 
lemak. Sifat hidrofilik dari tween 20 dan tween 80 
karena keberadaan gugus hidroksil dan oksietilen. 
Gugus-gugus tersebut mengakibatkan pengemulsi 
mampu membentuk ikatan hidrogen dengan molekul 
air (Hsu dan Nacu, 2013).  Dijelaskan pula bahwa 
sifat larut dalam lemak (lipofilik) dari tween 20 dan 
tween 80 karena keberadaan hidrokarbon berantai 
panjang.  Struktur tween 20 dan tween 80 terdapat 
asam lemak rantai panjang yaitu berturut-turut C12:0 
(laurat) dan C18:1 (oleat) (Hsu dan Nacu, 2003). 
Pembentukan emulsi tidak hanya dipengaruhi oleh  
keseimbangan hidrofilik dan lipofiliknya saja tetapi 
juga oleh panjang rantai lipofilik (hidrokarbon) 
pengemulsi, dimana pelarutan fase terdispersi dalam 
fase pendispersi lebih mudah terjadi dengan 
bertambahnya panjang rantai hidrokarbon 
(Marchaban, 2005; Joshi et al., 2012).  Hal ini 
berkaitan dengan halangan sterik yang timbul akibat 
panjangnya rantai hidrokarbon. Rantai hidrokarbon 
dihalangi dalam pergerakan termalnya jika dua 
droplet air saling mendekati terlalu rapat dan gugus 
kepala hidrofiliknya didehidrasi sehingga terjadi 
kontak yang rapat.  Akibat tolakan hidrasi tersebut 
dapat menstabilkan emulsi (Viyoch et al., 2003; 
Marchaban, 2005).   
Pengemulsi-pengemulsi lain yang memiliki 
hidrokarbon berantai panjang yang tidak dapat 
membentuk emulsi minyak buah merah yaitu GMS, 
SPAN 60 dan lesitin.    Hal ini disebabkan oleh 
ketidaksesuaian perbandingan antara volume fase 
pendispersi dan fase terdispersi atau dengan kata lain 
perbandingan antara minyak dan air yang digunakan 
dalam pembuatan emulsi tidak sesuai. Rasio minyak 
dan air yang digunakan dalam  pembuatan emulsi ini 
maksimal adalah 7:3 atau setara dengan nilai 2,33, 
sedangkan  menurut Viyoch et al. (2003), agar 
terbentuk emulsi air dalam minyak (W/O) atau 
minyak dalam air (O/W), perbandingan antara fase 
pendispersi dan fase terdispersi  >3.  Hal tersebut 
juga ditunjang oleh struktur molekul masing-masing 
pengemulsi yang digunakan.  Struktur molekul dari 
GMS tersusun dari molekul gliserol yang 
membentuk ester  dengan asam stearat,  SPAN 60 
tersusun dari sorbitan dengan ester asam stearat dan 
lesitin yang merupakan digliserida monofosfat (Hsu 
dan Nacu, 2003; Rohman et al., 2012).  Molekul-
molekul tersebut sangat didominasi oleh gugus 
lipofilik.  Oleh sebab itu agar terbentuk emulsi, fase 
pendispersinya berupa minyak seharusnya dengan 
volume yang jauh lebih besar dari volume fase 
terdispersinya berupa air.   
Pembentukan emulsi minyak buah merah 
oleh CMC terjadi pada rasio minyak air 6:4 (W/O), 
sedangkan berdasarkan nilai HLB CMC (10,5) dapat 
meningkatkan emulsi minyak dalam air (O/W) 
karena nilai HLB tersebut bersifat hidrofilik.  
Pembentukan emulsi W/O oleh penggunaan CMC 
selain disebabkan oleh kapasitas mengikat air dari 
gugus fungsi karboksimetil (CH2CO=O), juga 
disebabkan oleh aktivitas permukaan yang nyata dari 
CMC pada antarmuka minyak dan air serta 
kemampuan CMC meningkatkan gaya tolak 
(repulsive steric forces) antar droplet minyak 
sehingga akan mencegah penyatuan kembali droplet 
minyak (coalescence) dan berdampak pada 
stabilisasi sistem emulsi (Hayati et al., 2011). 
Pengemulsi-pengemulsi lainnya yaitu 
gelatin, gum arab dan pektin, termasuk kelompok 
hidrokoloid dan dapat membentuk emulsi O/W. 
Struktur lipofilik pengemulsi-pengemulsi tersebut 
bisa terdapat gugus protein (Milani dan Maleki, 
2012). Akibatnya aktivitas pengemulsi ini sangat 
sensitif terhadap perubahan pH, garam dan suhu 
(Charoen et al., 2010; Sevcikova et al., 2012).  
Tidak terbentuknya emulsi minyak buah merah, 
diduga karena perubahan kondisi akibat perubahan 
pH akibat degumming dan atau perubahan suhu 
akibat gesekan selama homogenisasi minyak buah 
merah selama emulsifikasi sehingga mempengaruhi 
sensitifitas pengemulsi-pengemulsi tersebut.   
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Perbaikan Kekentalan dan Daya Alir Emulsi 
Minyak Buah Merah 
Hasil penelitian pada tahap sebelumnya 
diketahui bahwa penggunaan CMC dapat 
membentuk emulsi minyak buah merah pada rasio 
minyak air 6:4 dengan konsentrasi 0,375%. Hanya 
saja pada konsentrasi tersebut, emulsi yang terbentuk 
memiliki viskositas yang sangat kental dan sulit 
dituang dari wadah kemasan. Hasil pengujian 
dengan mengurangi konsentrasi CMC sampai 
dengan 0,25% pada rasio minyak air yang sama, 
emulsi masih tetap stabil pada hari ke-5. Semakin 
tinggi konsentasi CMC yang digunakan, emulsi yang 
diperoleh akan semakin kental.  
Berbeda dengan CMC, peningkatan 
konsentrasi tween tidak terlalu berpengaruh terhadap 
viskositas emulsi yang dihasilkan. Hasil pengujian 
dengan meningkatkan konsentrasi tween 80 sampai 
dengan 1% pada rasio minyak dan air yang sama 
menghasilkan emulsi dengan kekentalan relatif sama 
dengan penggunaan konsentrasi pengemulsi tween 
0,375%.  Dilain pihak, penambahan konsentrasi 
tween 20 dan tween 80 sebesar 0,45% memberikan 
emulsi dengan kekentalan dan daya alir yang lebih 
baik yaitu lebih mudah dituang dari wadah kemasan 
jika dibandingkan dengan penambahan konsentrasi 
tween 20 dan tween 80 sebesar 0,375%. 
 
Sifat Fisik Emulsi Minyak Buah Merah 
Hasil uji-t terdapat perbedaan yang nyata 
(p<0,05) dari penggunaan pengemulsi yang berbeda 
terhadap viskositas dan stabilitas emulsi minyak 
buah merah.  Sifat fisik emulsi minyak buah merah 
disajikan pada Tabel 2.  
 
Tabel 2. Sifat fisik emulsi minyak buah merah  
Pengemulsi 
Parameter sifat fisik emulsi 
Viskositas 
(dPa.s) 
Stabilitas emulsi  
(%) 
CMC 0,25% 10,25±1,06a 3,5±0,00a 
Tween 20 0,45% 0,55±0,07b 11,75±0,35bc 
Tween 80 0,45% 0,8±0,00c 7,5±2,12ac 
Ket.: Huruf yang berbeda pada kolom yang sama 
menunjukkan perbedaan yang sangat nyata 
(P<0,05). 
 
Emulsi minyak buah merah dengan CMC 
memiliki viskositas sebesar 10,25 dPa.s, sedangkan 
tween 20 dan tween 80 memiliki viskositas yang 
lebih rendah yaitu berturut-turut sebesar 0,55 dPa.s 
dan 0,8 dPa.s (Tabel 2). Walaupun konsentrasi CMC 
lebih rendah (0,25%) dibandingkan dengan 
konsentrasi tween (0,45%), namun viskositas emulsi 
dengan penggunaan CMC lebih tinggi dari viskositas 
emulsi dengan penggunaan tween.  CMC mampu 
membentuk larutan dengan air dan menghasilkan 
viskositas yang tinggi, sehingga berfungsi sebagai 
pengental dan penstabil (Mirhosseini dan Tan, 
2010). 
Penggunaan pengemulsi berbeda juga 
memberikan pengaruh nyata terhadap stabilitas 
emulsi minyak buah merah yang menyatakan 
persentase pemisahan fase minyak terhadap total 
emulsi minyak buah merah. Semakin rendah 
persentase stabilitas emulsi menunjukkan emulsi 
yang stabil. Stabilitas emulsi minyak buah merah 
dengan CMC sebesar 3,5%, sedangkan stabilitas 
emulsi dengan tween 20 dan tween 80 berturut-turut 
sebesar 11,75% dan 7,5% (Tabel 2). Kestabilan 
emulsi diduga dipengaruhi juga oleh viskositas 
emulsi yang terbentuk.  Tabel 2. menunjukkan 
bahwa emulsi dengan penggunaan pengemulsi CMC 
memiliki nilai viskositas tertinggi (10,25 dPa.s) 
dibandingkan penggunaan pengemulsi tween 20 dan 
tween 80 (0,55 dan 0,8 dPa.s),  sehingga kestabilan 
emulsi minyak buah merah dengan penggunaan 
pengemulsi CMC juga lebih tinggi.   
 
KESIMPULAN DAN SARAN 
 
Kesimpulan 
Penggunaan tween 20, tween 80 dan CMC 
dapat membentuk emulsi minyak buah merah yang 
stabil selama lima hari. Konsentrasi pengemulsi 
berpengaruh terhadap rasio minyak dan air  untuk 
menghasilkan kekentalan dan daya alir emulsi 
minyak buah merah yang baik. Konsentrasi 
konsentrasi tween 20 dan tween 80 sebesar 0,45% 
sesuai untuk rasio minyak air 7:3, sedangkan 
konsentrasi CMC sebesar 0,25% sesuai untuk rasio 
minyak air 6:4. CMC menghasilkan kestabilan 
emulsi minyak buah merah terbaik dengan nilai 
viskositas tertinggi, persentase pemisahan emulsi 
terendah dan stabil selama penyimpanan.   
 
Saran 
Kestabilan emulsi minyak buah merah yang 
diperoleh dengan penggunan CMC, Tween 20 dan 
Tween 80 hanya stabil selama 5 hari. Pada hari 
keenam emulsi yang terbentuk mengalami 
deemulsifikasi yang ditandai dengan butiran-butiran 
lemak mulai tampak mengapung di permukaan 
emulsi dan lama kelamaan terlihat dengan jelas 
terpisahnya fase minyak dan air. Perlu penelitian 
lanjutan untuk mengatasi masalah diatas dengan 
penggunaan kombinasi pengemulsi nilai HLB tinggi, 
rendah dan sedang pada formulasi emulsi minyak 
buah merah.  
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